Repos: 1h
Cuisson: 10mn

POUR 9 CREPES Préparation: 5mn p

INGREDIENTS: s

o 2 oeufs

« 180g de farine

« 35cl de lait écrémé
« Tcc d’huile

PREPARATION:

1. Mettre la farine dans un récipient.
2.Ajouter les ceufs, puis le lait.
3. Laisser reposer pendant 1 heure.
4.Faire chauffer la poéle et graisser celle-ci.avec un essuie-
tout imbibé d'huile.
Pour une version salée :
Béchamel pour 2 personnes :
« 1 cuillére a soupe de farine
« 25 cl de lait écrémé
« Sel, poivre et muscade
1.Mélanger a froid la farine avec le lait.
2.Une fois le mélange homogene, placer sur le feu.
3.Continuer a remuer jusgu'a ce gue le mélange épaississe,
puis retirer du feu.
4.Ensuite, vous pouvez ajouter du jambon, du gruyére et les
incorporer dans une crépe.
5.Passer le tout au four pour bien chauffer, accompagné
d'une salade.
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